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INFLUÊNCIA DA ÉPOCA DE PRODUÇÃO E DOS ESTÁDIOS DE MATURAÇÃO
NOS MARACUJÁS DOCE E ÁCIDO NAS CONDIÇÕES DE CERRADO1
MURILO CARLOS MUNIZ VERAS2, ALBERTO CARLOS DE QUEIROZ PINTO3 e JOSIVAN BARBOSA DE MENESES4
RESUMO - Este trabalho objetivou avaliar a qualidade dos frutos do maracujazeiro doce e ácido nas
condições de cerrado de Brasília, DF, por meio de características físico-químicas, de acordo com a época
de produção e do estádio de maturação dos frutos. Adotou-se o delineamento inteiramente casualizado
em esquema fatorial 2x2x2, com cinco repetições e três subamostras dentro de cada repetição. Foram
feitas avaliações de acidez total titulável, sólidos solúveis totais açúcares totais, açúcares redutores e
açúcares não-redutores. O maracujá-ácido apresentou atributos de qualidade para consumo in natura e
para a indústria nas duas épocas e nos dois estádios de maturação, enquanto o maracujá-doce apresen-
tou maior teor de açúcares no período mais frio. A antecipação da colheita de frutos em até  quatro dias
no maracujá-doce, e em até oito dias no maracujá-ácido não comprometem a qualidade, o que possibilita
maior prazo para a comercialização e menores riscos de perdas dos frutos.
Termos para indexação: Passiflora alata, Passiflora edulis, pós-colheita.
INFLUENCE OF HARVEST SEASON AND MATURATION STAGE ON FRAGANT
GRANADILLE AND ACID PASSION FRUIT IN CERRADO CONDITIONS
ABSTRACT - This work has the objective to evaluate fruit of fragrant granadille (Passiflora alata
Dryand.) and acid passion fruit (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg.) in climatic conditions of
Brasília, DF, Brazil, according to the harvest season and maturation stage. A completely randomized
design with treatments in a 2x2x2 factorial scheme referring to species, season and maturation stage,
with  five replications and three samples in each replication  was used. Physical-chemical evaluations
were conducted on soluble solids contents, total titrable acidity, total sugars, reducing sugars, non-
reducer sugars. The acid passion fruit showed desirable atributes of market quality to be consumed as
fresh fruit and for processing, in both harvest seasons and maturation stages tested. Fragrant granadille
presented more sugars at cold season. Anticipation of harvest might be done up to four days, for fragant
granadille, and up to eight days before fruit falling, for the acid passion fruit, without interfering on the
quality, allowing longer periods to trading, with smaller risk of losing fruit quality.
Index terms: Passiflora alata, Passiflora edulis, post-harvest.
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  INTRODUÇÃO
O maracujá-ácido, ou amarelo, Passiflora edulis
Sims f. flavicarpa Deg. é uma planta nativa do
Brasil e tem grande expressão econômica. Atualmen-
te o Brasil é o maior produtor mundial de maracujá,
com aproximadamente 38.522 ha plantados em 1995
e produção anual de 405.869  toneladas (Agrianual,
1999). Sua produção é destinada ao mercado de con-
sumo in natura, e principalmente para indústria de
suco. O maracujá-doce, Passiflora alata Dryand, é
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considerado a segunda espécie em importância eco-
nômica (Oliveira et al., 1994). Seus frutos apresentam
polpa doce acidulada, muito saborosa e aromática,
motivo pelo qual têm sido destinados mais ao merca-
do in natura, para consumo direto, e também para
fabrico de doces e geléias.
Há trabalhos que relacionam parâmetros de
qualidade do fruto com as condições climáticas.
Sjostrom & Rosa (1978) detectaram um aumento re-
lativo de 9% na acidez durante os meses de inverno.
Ritzinger (1984) obteve diminuição no teor de açúca-
res redutores e na relação sólidos solúveis totais/
acidez total (SST/ATT) e aumento da acidez do suco
em frutos colhidos sob baixas temperaturas e radia-
ções e menor precipitação pluvial. Seale & Sherman
(1960), citados por Pruthi (1963), encontraram os mais
baixos valores de sólidos solúveis totais (média de
15,5%) em maracujá-ácido no período mais frio, en-
quanto a acidez (3,7%) foi mais alta no inverno que
no verão (3,5%). Utsunomiya (1992) observou que o
teor médio de açúcares totais foi mais alto em tempe-
raturas diurnas/noturnas intermediárias de 28/23ºC.
Com a elevação da temperatura (33/28ºC), apesar de
teores mais altos de glicose e frutose, o teor de
sacarose foi bastante reduzido, levando a uma redu-
ção no teor total de açúcares.
Ritzinger et al. (1989), em Viamão, RS (clima
subtropical úmido), relacionaram uma menor precipi-
tação, baixa temperatura (12,5ºC) e baixa radiação solar
(238,3 cal cm-2 dia-1), ocorrida em maio, com a dimi-
nuição no teor de açúcares redutores e relação
SST/ATT e a um aumento na acidez do suco dos
frutos em comparação com  o mês de fevereiro do
mesmo ano (20,3ºC e 419,4 cal cm-2 dia-1), enquanto o
teor de sólidos solúveis totais manteve-se pratica-
mente inalterado. Sjostrom & Rosa (1978) verifica-
ram, em Entre Rios, BA (clima tropical com inverno
chuvoso), uma média de 37 mg 100 g-1 de ácido
ascórbico durante o inverno e de 39 mg 100 g-1 du-
rante o verão. Entretanto, os autores obtiveram re-
sultados variáveis entre semanas.
Normalmente os frutos de maracujá são colhidos
maduros, após a queda. Entretanto, Whittaker (1972)
sugere a colheita de frutos totalmente maduros para
a indústria, enquanto para o mercado de frutas fres-
cas sugere a colheita quando a maioria dos frutos
ainda estão verdes na região próxima ao pedúnculo,
o que garantirá a manutenção de boa qualidade do
fruto por 5 a 7 dias. A mudança de cor que se obser-
va durante a maturação do fruto é o critério mais
importante utilizado pelo consumidor para julgar a
maturidade (Awad, 1993). Entretanto, segundo
Gamarra Rojas & Medina (1995), são necessários mais
esclarecimentos para uso de escalas como índice de
colheita em maracujá, pois as alterações no teor de
pigmentos da casca se dão de forma bastante irregu-
lar. Pruthi (1963) relatou que os frutos imaturos, com
coloração amarelo-verde, apresentaram os mais bai-
xos teores de suco, açúcar, ácido ascórbico e
caroteno, o mais alto teor de acidez e pior sabor. Os
frutos totalmente maduros apresentaram o melhor
aroma, porém não diferiram dos parcialmente madu-
ros quanto às demais características. A mais impor-
tante mudança no decorrer da maturação e
senescência foi o acréscimo de ácido ascórbico
de 15,3 mg 100 g-1, em frutos imaturos, a 33,5 mg 100 g-1
nos frutos totalmente maduros.
Cereda et al. (1976) relatam que é no estádio ma-
duro que os frutos apresentam as melhores condi-
ções para a conservação sob refrigeração, enquanto
frutos imaturos, apesar de mostrarem qualidades in-
feriores aos maduros refrigerados, destacam-se para
o armazenamento em condições ambiente, no prazo
de 7 a 10 dias pós-colheita (Pruthi, 1963).
Arjona et al. (1991) consideraram como maduro
os frutos de maracujá-ácido que apresentavam
pericarpo amolecido ao toque manual e superfície do
fruto com 90% de coloração amarelada, considerado
o aspecto preferido pelos consumidores. Ruggiero
et al. (1996)  relataram que o ponto de colheita ocorre
entre 50 e 60 dias após a antese, e que frutos com
mais de 80 dias perdem peso rapidamente, com vida
útil reduzida, principalmente se caídos.
Pocasagrande-Enamorado (1985) obteve 18, 14 e 7
dias de vida útil com frutos colhidos aos 50, 60 e 70
dias após a antese, respectivamente.
Vasconcelos & Cereda (1994) avaliaram semanal-
mente o desenvolvimento de frutos de maracujá-doce
atribuindo notas para os frutos conforme a colora-
ção da casca. Frutos com 95 dias entre antese e co-
lheita (DAC) receberam as notas 1 (verde-escuro), e
2 (verde-claro), e a frutos com 102 DAC conferiram
as notas 4 (amarelo-esverdeado) e 5 (amarelo). O teor
de sólidos solúveis totais do maracujá-doce foi
crescente desde a formação do fruto até a colheita.
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Araújo et al. (1974) verificaram que aos 60 dias
após a antese ocorrem as maiores porcentagens de
SST (18,6%), de açúcares redutores (5,9%) e de
açúcares totais (11,3%). Os autores constataram um
decréscimo de 13% no teor de SST e de 19% no
conteúdo de açúcares solúveis após esse período,
justificando-o como resultado do aumento da
atividade respiratória com a aproximação da colhei-
ta, num processo que utiliza açúcares como
substrato. A mesma tendência foi observada por
Arjona & Mata (1991) entre os 55 e 60 DAC, e poste-
riormente, durante o armazenamento até os 80 DAC,
com relação à sacarose, não sendo observada redu-
ção dos teores de glicose, frutose e de SST.
Este trabalho teve como objetivo avaliar alguns
dos principais parâmetros de qualidade dos frutos
de maracujá-doce e ácido, como acidez (ATT),
sólidos solúveis totais (SST), açúcares totais,
açúcares redutores e açúcares não-redutores, em
duas épocas do ano e em dois estádios de maturação
dos frutos.
MATERIAL  E  MÉTODOS
O experimento foi iniciado em 1995, em um plantio de
maracujá comercial, situado no Núcleo Rural Jardim II,
distante cerca de 60 km de Brasília,  a 47º 25' de longitude
W e 15º 58' de latitude S, e a cerca de 1.000 m de altitude.
Segundo classificação de Köppen, seu clima é do tipo CWa,
tropical chuvoso. O pomar tinha dois anos de idade e foi
formado a partir de sementes, em espaçamento de 3,0 m x
4,0 m, e as plantas conduzidas em espaldeira vertical com
um fio de arame e sistema de condução natural.
Neste estudo foram utilizadas as espécies Passiflora
alata Dryand (maracujá-doce) e Passiflora edulis Sims
f. flavicarpa Deg. (maracujá-ácido ou amarelo). O maracu-
já-ácido é do grupo Marília, enquanto o maracujá-doce foi
plantado com o material genético diversificado oriundo
dos Estados de Rondônia e do Amazonas.
Durante todo o período do experimento foi feita
polinização manual.  A irrigação foi  por infiltração,
aplicando-se cerca de 80 a 100 litros de água por planta
com turno de rega de sete dias. As adubações de cobertura
foram feitas com 800 g de nitrocálcio, 800 g de cloreto de
potássio, divididos em oito aplicações, ou seja, a cada 45
dias. No início de cada  período chuvoso foram aplicados,
de uma só vez, 800 g de superfosfato simples e 50 g da
mistura de micronutrientes FTE BR-12, por planta.
O delineamento adotado foi inteiramente casualizado
em esquema fatorial 2x2x2, sendo os fatores de interação
as duas espécies de maracujá (doce e ácido), as épocas de
produção outubro a dezembro/1995 e abril a julho/96, e
estádios de maturação que correspondem ao fruto ‘verde’
(predominância de coloração verde sobre amarela), e fru-
tos ‘de vez’ (predominância de coloração amarela sobre a
verde). Foram utilizadas cinco repetições e três subamostras
dentro de cada repetição. Cada subamostra foi composta
por cinco frutos.
Na primeira época de produção a temperatura média
foi de 25,3ºC e radiação de 298 cal cm-2 dia-1, na segunda
época a temperatura média foi de 19,4ºC e radiação de
289 cal cm-2 dia-1.
Os frutos avaliados nos dois estádios de maturação
foram colhidos, em média, entre 71 e 75 dias após antese
no maracujá-doce, e entre 80 e 88 dias após antese no
maracujá-ácido.
Os frutos de cada subamostra foram tomados aleatori-
amente para a análise físico-química no laboratório de pós-
colheita da Universidade Federal de Lavras (UFLA). O
material foi encaminhado ao laboratório 48 horas após a
colheita para determinação da acidez total titulável (ATT),
sólidos solúveis totais (SST), açúcares totais, açúcares re-
dutores e açúcares não-redutores.
A ATT foi determinada em 5 mL de suco, usando-se
fenoftaleína como indicador, seguido de titulação com
NaOH a 0,1N, expressa em porcentagem de ácido cítrico,
segundo técnica preconizada pela Association of Official
Analytical Chemists (1990). O teor de SST foi avaliado
sem diluição, através de um refratômetro digital Atago
PR-100 modelo Palette, com compensação automática de
temperatura. Os açúcares totais foram obtidos pela soma
de açúcares redutores e não-redutores. Na extração dos
açúcares, utilizaram-se 5 mL da amostra para 25 mL de
álcool etílico a 70%. Para hidrólise ácida dos açúcares não-
redutores foram tomados 25 mL do extrato de açúcar e
adicionado 0,5 mL de ácido clorídrico (HCl) concentrado,
neutralizando-se, posteriormente, com carbonato de sódio
saturado (Lane-Enyon, citado pela Association of Official
Analytical Chemists, 1990). No doseamento de açúcares
redutores, diluíram-se 5 mL da amostra em 50 mL de água
destilada seguida de posterior diluição na proporção de
1:10. No processo de desproteinização e doseamento usou-
se 1 mL do extrato, e para o doseamento final utilizou-se
também 1 mL do extrato. Os açúcares não-redutores foram
calculados multiplicando-se o valor obtido pelo fator 0,95
(Nelson, 1944).
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Para análise de variância utilizou-se o programa SAS/
STAT (SAS Institute, 1992). Os efeitos da época de pro-
dução e estádio de maturação foram avaliados pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade.
RESULTADOS   E   DISCUSSÃO
Época de colheita
Foi detectada diferença significativa na relação
SST/ATT entre épocas no maracujá-doce, com
redução do índice em temperaturas mais amenas
(Tabela 1). Respostas semelhantes foram obtidas por
outros autores com maracujá-ácido. Os menores va-
lores da relação SST/ATT e maiores de ATT foram
atribuídos a  uma menor radiação e temperatura, e
também à baixa precipitação, por Ritzinger et al. (1989).
Nascimento (1996) obteve, com temperaturas médi-
as de 21,6ºC e 182 horas de insolação, e 17,8ºC e 214
horas de inoculação, ATT de 5,36 e 5,21%; SST de
13,41 e 13,21% e SST/ATT de 2,54 e  2,33%, respecti-
vamente, sendo apenas o último considerado signi-
ficativo (p<0,05). Seale & Sherman (1960) citados por
Pruthi (1963) encontraram os mais baixos valores de
sólidos solúveis totais (15,5%) em maracujá-ácido
no inverno. Já a acidez foi mais alta no período frio
(3,65%) do que no verão (3,50%), apesar de não ter
encontrado significância na diferença entre as épo-
cas.
Em ambas as espécies, os frutos colhidos no in-
verno foram mais ácidos, embora sem significância
estatística. Haendler (1965) também relata que na
maioria das regiões tradicionais de plantio, como
Austrália e África do Sul (região tropical), os frutos
apresentaram-se ligeiramente mais ácidos no inver-
no.
Araújo et al. (1974) consideraram como padrão
para a indústria uma relação SST/ATT de 11,32% em
relação ao maracujá-ácido; os valores encontrados
neste estudo foram um pouco abaixo deste.
No maracujá-doce, os teores de açúcares reduto-
res em abril/julho foram superiores aos de outubro/
dezembro, o que elevou também o de açúcares totais
(Tabela 2). O maior acúmulo de açúcares redutores
nas células do fruto em temperaturas mais amenas,
como reserva energética para a planta (Salisbury &
Ross, 1969), pode ser um indicador de que houve um
excedente na produção de carboidratos no verão
anterior mobilizado para o dreno forte do fruto, como
resultado da regulação da importação de C a partir
do gradiente entre fonte e dreno (Dinar & Stevens,
1981).
Não houve diferença significativa entre épocas
para açúcares totais e redutores no maracujá-ácido
(Tabela 2). Essa constância entre os teores de açúca-
res foi constatada por Sjostrom & Rosa (1978), em
Entre Rios, BA, em diferenças menores de tempera-
tura entre verão (28,0ºC) e inverno (26,9ºC). Tal
resultado pode ser explicado pelo fato de a variação
do teor de carboidratos do fruto, ao contrário do
restante da planta, ser mais influenciada pelo está-
dio de desenvolvimento ou de maturação do fruto
(Tucker, 1993).
Os resultados deste estudo contrariam os obti-
dos por outros autores com maracujá-ácido. Ritzinger
et al. (1989) e Utsunomiya (1992) encontraram menor
valor de açúcares redutores no período mais frio,
com redução de 6,5 para 5,7 g 100 mL-1; atribuindo o
Época Maracujá-doce Maracujá-ácido
ATT SST SST/ATT ATT SST SST/ATT
(%) (%) (%) (%)
Out.-dez./95 1,41a 19,75a 14,58a 4,60a 15,11a 3,31a
Abr.-jul./96 2,05a 18,74a 9,28b 5,08a 14,77a 2,91a
DMS        *       * 0,99        *         * 0,99
CV (%) 10,51 8,30 24,97 10,51 8,30 24,97
TABELA 1. Médias de acidez total titulável (ATT), sólidos solúveis totais (SST) e relação SST/ATT de frutos
de maracujá-doce e ácido em duas épocas de produção. UFLA, Lavras, MG, 19971.
1 Médias seguidas pela mesma letra não diferem significativamente a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
* Interação espécie x época não-significativa.
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resultado a menores precipitação e radiação solar.
Utsunomiya (1992) obteve os maiores teores de açú-
cares totais em temperaturas de 28ºC como resultado
da elevação das duas formas de açúcares, enquanto
os menores teores a 23ºC foram atribuídos à redução
da sacarose. Considerando que os níveis de hexoses
são determinados pelo balanço do C no metabolis-
mo ocorrido durante o crescimento do fruto (Dinar &
Stevens, 1981), a divergência dos resultados mostra
que fatores climáticos podem ter interferido na parti-
ção dos carboidratos entre folhas e frutos em desen-
volvimento. Isso ocorre com a relação C/N em toma-
te,  que é influenciada pela disponibilidade de água
pela planta (Cameron & Dennis Junior, 1986). Assim,
a menor disponibilidade de água no experimento em
sequeiro conduzido por Ritzinger et al. (1989) pode
ter influenciado no menor fornecimento de
carboidratos para os frutos. Kimball & Box (1984)
também associaram as mudanças nos teores de açú-
cares e acidez em cítricos ao suprimento de água e à
transpiração ao constatarem um efeito diluitivo dos
ácidos orgânicos em períodos de maior precipitação,
bem como um aumento de açúcares atribuídos pro-
vavelmente ao aumento da transpiração, da irriga-
ção ou de temperatura excedendo o ponto de com-
pensação. Neste estudo, os mais baixos teores de
umidade relativa ocorreram no período seco, o que,
associado a um adequado fornecimento de água,
deve ter contribuído para níveis bastante elevados
de evapotranspiração e, conseqüentemente, maior
concentração de açúcares em abril/julho.
A divergência de resultados entre o maracujá-áci-
do e o maracujá-doce pode estar associada às dife-
renças na capacidade de descarregamento da
sacarose pela seiva nos frutos e subseqüente dinâ-
mica entre o seu armazenamento ou metabolização
de monossacarídeos (glicose e frutose) no citoplasma
ou no vacúolo. Todavia, pouco se conhece dos me-
canismos regulatórios  que regem essa dinâmica
(Kruger, 1990) e que envolvem a combinação da ação
entre as três principais enzimas envolvidas: invertase
ácida, sacarose sintase e sacarose fosfato sintase.
Estádio de maturação
Não houve diferença significativa entre os está-
dios de maturação em relação ao teor de ATT, embo-
ra tenha ocorrido um decréscimo  em ambas as espé-
cies (Tabela 3). O padrão de evolução da acidez no
suco do maracujá é comum ao da maioria das frutas,
caracterizando-se por aumentar com o crescimento
do fruto e diminuir com o avanço da maturação. A
mesma tendência foi observada por Gamarra Rojas
& Medina (1996) em maracujá-ácido, e Vasconcelos
& Cereda (1994) em maracujá-doce, quando, na co-
lheita, com os frutos já maduros, os valores caíram
para níveis próximos aos do início da formação do
fruto.
No maracujá-doce a relação SST/ATT, no fruto
maduro, foi superior à relação obtida em frutos ‘de
vez’ (Tabela 3). De forma semelhante aos resultados
obtidos entre épocas de colheita a diminuição da
acidez nos frutos maduros, no maracujá-doce, deve
ter contribuído para a elevação significativa da
relação SST/ATT, pois os valores de SST foram
bastante próximos. Já no maracujá-ácido, o
desmembramento da interação não detectou mu-
dança da relação SST/ATT com o estádio de
1 Médias seguidas pela mesma letra não diferem significativamente a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
* Interação espécie x época não-significativa.
TABELA 2. Médias percentuais (g 100 g-1) de açúcares totais, açúcares redutores e não-redutores de frutos de














Out.-dez./95 14,03a     8,29a  5,46a 9,60a 7,52a 1,96a
Abr.-jul./96 17,13b 10,12b 6,66a 10,09a 7,30a 2,61a
DMS 0,79 0,72        * 0,79 0,72          *
CV (%) 11,85 16,57 20,92 11,85 16,57 20,92
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maturação. Pruthi (1963) também não encontrou di-
ferença quanto ao teor de sólidos solúveis totais
entre dois estádios de maturação.
A interação espécie x estádio de maturação não
foi significativa em relação ao teor de açúcares to-
tais, redutores e não-redutores (Tabela 4). Esses re-
sultados contradizem os de Vasconcelos & Cereda
(1994), que obtiveram uma redução acentuada no
conteúdo de sólidos solúveis totais, açúcares redu-
tores e totais no final do processo de maturação em
maracujá-doce.
Em vista da importância  dos açúcares totais so-
bre o sabor agradável do suco, Araújo et al. (1974)
consideraram que a redução obtida, de 11,32% para
9,10% entre sete e zero dias antes da queda dos fru-
tos, deve ser evitada em maracujá-ácido.
Em maracujá-ácido normalmente recomenda-se a
colheita de frutos de maracujá maduros, logo após a
queda, entretanto Whittaker (1972) sugeriu colhei-
tas antecipadas para o mercado de frutas frescas, o
que garantiria a manutenção de boa qualidade do
fruto por cinco a sete dias, mesmo que provavelmen-
te ainda encontrem-se imaturos para o
processamento. Já Shiomi et al. (1996), consideran-
do a necessidade de um  período maior para trans-
porte de frutas que visem ao mercado de exportação,
sugeriram colheitas ainda mais precoces, no estádio
verde-maturo, verificado 20 dias antes da queda.
Considerando que, neste trabalho, os frutos co-
lhidos quatro dias antes do completo amadurecimen-
to no maracujá-doce, e oito dias antes da queda no
maracujá-amarelo não apresentaram mudanças com-
prometedoras da qualidade do fruto, a antecipação
da colheita deve possibilitar maior prazo para sua
comercialização, pelos menores riscos de perda ex-
cessiva de peso do fruto ou de depreciação do fruto
diante da maior suscetibilidade do pericarpo à medi-
da que se torna mais maduro.















‘De vez’ 15,61a 8,83a 6,66a 9,56a 7,03a 2,40a
 Maduro 15,55a 9,58a 5,46a 10,13a 7,79a 2,17a
CV (%) 11,85 16,57 20,92 11,85 16,57 20,92
TABELA 4. Médias percentuais (g 100g-1) de açúcares totais, açúcares redutores e açúcares não-redutores de
frutos de maracujá-doce e maracujá-ácido em dois estádio de maturação. UFLA, Lavras, MG,
19971.
1
 Médias seguidas pela mesma letra não diferem significativamente a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.
* Interação espécie x estádio de maturação não-significativa.
TABELA  3. Médias de acidez (ATT), sólidos solúveis totais (SST) e relação SST/ATT de frutos de maracujá-
doce  e maracujá-ácido em dois estádios de maturação. UFLA, Lavras, MG, 19971.
Maturação Maracujá-doce Maracujá-ácido
  ATT SST SST/ATT   ATT    SST SST/ATT
  (%) (%)   (%)    (%)
  ‘De vez’ 1,90a 19,04a 10,38b 5,04a 14,67a 2,92a
  Maduro 1,56a 19,45a 13,49a 4,65a 15,21a 3,30a
   DMS *        * 0,99        *           * 0,99
   CV (%) 10,51 8,30 24,97 10,51 8,30 24,97
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CONCLUSÕES
1. O maracujá-ácido apresenta atributos
satisfatórios de qualidade para consumo in natura e
para a indústria  nas duas épocas e nos dois estádi-
os de maturação.
2.  No maracujá-ácido não há diferença entre épo-
cas em todos os parâmetros avaliados, enquanto no
maracujá-doce ocorrem diferenças significativas na
relação SST/ATT e nos teores de açúcares totais e
açúcares redutores.
3. O maracujá-doce apresenta menor teor de açú-
cares totais e redutores no período de menor tempe-
ratura.
4. Não há diferença no teor de açúcares, de SST
e ATT entre os dois estádios de maturação nas
duas espécies, mas ocorrem diferenças na relação
SST/ATT em maracujá-doce.
5. Os principais atributos de qualidade tanto do
maracujá-doce quanto do ácido não são comprome-
tidos pela antecipação da colheita.
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